KARAMANOGLU MEHMETBEY UNIiVERSITESI
TEKNIK BILIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA TEKNOLOJiSi DERS ICERIKLERI
(2012 KAYITLILAR)

BIiRINCi YARIYIL

Matematik-1 (2 0 2) (AKTS: 4)

Kiimeler, Sayilar, Ondalik kesirler, Karmasik sayilarin karmagik diizlem ile ilgili temel
islemleri, Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlari ile ilgili temel islemleri, Cebirsel islemler,
Polinom ve 6zdeslikler, Oran ve orant1 denklemler, Esitsizlikler

Gida Kimyasi (3 0 3) (AKTS: 4)

Tanimlar ve besin 6geleri, Gidalarda bulunan; su, 6nemi ve fonksiyonlari, Karbonhidratlar,
onemini ve fonksiyonlari, Lipitler, onemini ve fonksiyonlari, proteinler, &nemini ve
fonksiyonlari, Enzimler, o6nemini ve fonksiyonlari, Mineral maddeler, o6nemini ve
fonksiyonlari, Vitaminler, 6nemini ve fonksiyonlari

Genel Mikrobiyoloji (31 3,5) (AKTS: 5)

Mikroorganizmalarin adlandirma ve simiflandirilmasi, Basit ve yiikksek protistler,
Mikroorganizmalarin yayilma ve fonksiyonlari, Viriisler, Bakterilerin morfolojileri,
mikroskobik ve makroskobik incelenmesi, Basit boyama, Bakterilerin i¢ ve dis yapisi,
Mayalar, Kiifler, Mikrorganizmalarin {ireme ve gelismesine tesir eden faktorler
Mikroorganizmalarin beslenmesi

Gidalarda Temel Islemler I (2 0 2) (AKTS: 5)

Gidalarda; Kuru temizleme, Yas temizleme, Siizme, Coktiirme, Santrifiijleme, Eleme,
Damitma,  Ekstraksiyon, Ogﬁtme, Parcalama, Homojenizasyon, Sivilar1 ve Kkatilart
karigtirma, Emiilsiyon yapma

Laboratuvar Teknigi (2 0 2) (AKTS: 4)

Gida laboratuar1 kurulus amaglari, Laboratuar kazalarinda ilkyardim ve giivenlik 6nlemlert,
Kimyasal analizler, Kimyasal analizlerde hata kaynaklari, Hatalar1 azaltma teknikleri,
Laboratuar ve malzemelerin temizlik dezenfeksiyonu, Laboratuar alet malzemelerinin tanim
ve kullanimi, ¢Ozelti hazirlama

Ingilizce-1 (2 0 2) (AKTS: 2)

Ozne, Zamirler, Sifatlar, Isimler ve ¢ogul yapilari, Isaret sifatlar1 ve bazi zarflar, Genis zaman,
Baglaglar, Isaret zamirleri, Belgili ve belgisiz sifatlar, isim fiiller, Cekimsiz yardimci
fiillerden "can" ve 6rneklerle kullanimi

Tiirk Dili-1 (2 0 2) (AKTS: 2)

Dilin Tanim1 ve 6zellikleri, Yeryiiziindeki diller, Tirk dilinin bu diller arasindaki yeri ve
tarthsel gelisimi. Atatiirk’in dil devrimi, dil anlayisi, dil ¢alismalari. Tirk dilinin ses
ozellikleri, ses olaylart. Yazim kurallar1 ve uygulamasi. Noktalama isaretleri ve uygulamasi.
Sozciik bilgisi, kok-ek ve govde, yapim ekleri, ¢ekim ekleri, sozciik tliiretme yollar1.

A.LLLT.-1(202) (AKTS: 2)

Modernlesme ve Avrupa, Fransiz Devrimi ve etkileri, Osmanli'da Batililasma Cabalari,
Tanzimat ve Islahat Fermanlari, I, ve II. Mesrutiyet ve sonuglari, Balkan ve 1. Diinya
Savaslari, Mondros Miitarekesi, Ulusal Miicadelenin Baslamasi, Orgiitlenme ve Silahl
Miicadele, Sevr ve Lozan Antlagsmalari, Tiirk Siyasal Yasami.



IKINCi YARIYIL

Matematik-11 (2 0 2) (AKTS: 3)

Hata analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, Interpolasyon, Temel dizi islemleri,
Aritmetik ve geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar, Fonksiyon g¢esitleri, Ustel
fonksiyonlar, Logaritma

Gida Endiistrisi Makineleri (3 0 3) (AKTS: 3)

Gida ve gida endiistrisi ile ilgili tanimlar, Tartma ve Olgme aletleri, Tasima ve iletim
diizenleri, Yikama ve ayiklama makineleri, Elekli sistemler ve simiflama makineleri,
Filtrasyon sistemleri, Santrifiigasayon, Karistiricilar, Homojenizatorler, Borulu ve plakali 1s1
degistiriciler, Evaporatorler, Kurutucu Sistemler, Degirmenler, Presler, Yikama, doldurma ve
kapama makineleri, Aseptik ambalajlama sistemleri

Gida Mikrobiyolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 4)

Gida mikrobiyolojisine giris, Gidalarin bozulma sebepleri, Mikroorganizmalarin gidalardaki
etkileri, Mikroorganizmalarin hayat devirleri, Mikrobiyal bulasma kaynaklari, Mikrobiyal
gelismeye etki eden i¢ ve dis faktorler, Mikroorganizmalarda hasar teknolojisi, Mikrobiyal
indikatorler, Gidalardaki 6nemli mikroorganizmalar, Laboratuar uygulamalari

Gidalarda Temel islemler IT (2 0 2) (AKTS: 3)

Gidalarda; Kurutma, Evaporasyon, Dondurma, Sogutma, Kristalizasyon, Ekstriizyon,
Haslama, Pisirme Termizasyon, Pastorizasyon, Sterilizasyon, Asit fermantasyonu, Alkol
fermantasyonu, Gida depo kosullarini, Sogukta Depolama, Dondurarak Depolama

Beslenme Tlkeleri (2 0 2) (AKTS:)

Gida, beslenme ve saglik ile ilgili temel kavramlar ve ilkeler, Temel besleyici 6geler ve
fonksiyonlari, Fonksiyonel ve toksik bilesenler, Gida isleme tekniklerinin besleyicilik kalite
iizerine etkileri, Ozel gruplar i¢in dogru ve saglikli beslenme prensipleri

Ingilizce-11 (2 0 2) (AKTS: 2)
Zarflar, emirler, zamirler, gereklilik modiilleri, gelecek zaman uygulamalari, tamamlanmis
zaman uygulamalari, deyimler.

Tiirk Dili-11 (2 0 2) (AKTS: 2)

Sozciik ve anlami, Sozciiklerin gergek, yan ve mecaz anlamlari, Deyimler, Dil yanliglar, Tiirk
dilinin ctimle yapisi, Ciimle 6geleri, Yazili anlatim tiirleri, Teblig, tutanak ve rapor 6rnekleri,
Dilekge, Is mektubu ve 6zgegmis drnekleri

A. LI T.-11 (202) (AKTS: 2)

Tiirkiye Devletinin kurulus siireci, Tiirkiye’de politik yasam, Cok partili sistem, Devrimler,
Devrimlere kars1 tepkiler, Atatiirk ilkeleri, Atatiirk'ten sonra glinlimiize kadar Tiirkiye’de i¢
ve dis politika.

UCUNCU YARIYIL

Yag Teknolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Yagin onemi, kimyasal bilesimi ve yag asitleri, Kat1 ve siv1 yaglar, Yagli tohumlar ve yagh
tohumlara uygulanan 6n islemler, Yag Ekstraksiyonu, Asitlik giderme, Agartma-koku
giderme, Vinterizasyon, Margarin iretiminde kullanilan hammaddeler, Emiilsiyonlastirma,
Sogutma, Dinlendirme ve paketleme, Zeytin 6n islemleri, Faz ayirma, Tortu ve kara suyun
ayrilmasi, Zeytinyagi slizme



Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Meyve ve sebzelerin bilesimi, Meyve ve sebzelerin yikanmasi, ayiklama ve siiflandirilmasi,
Sap ve bag/ u¢ alma, Cekirdek ¢ikarma ve kabuk soyma, Konserve iiretimi, Salca iiretimi,
Regel tiretimi, Meyve suyu iretimi, Meyve nektar1 tretimi, Meyve ve sebzelerin
dondurulmasi, Meyve ve sebze kurutma

Siit Isleme Teknolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Siitiin nitelikleri ve siit kimyasi, Siitiin taginmasi, depolanmasi ve temizlenmesi, Siite
uygulanan teknolojik islemler, Antibiyotikli siit ve mikroorganizmalar, Pastorize ve sterlize
icme siitli tretimi, Yogurt iretimi, Siit tozu iretimi, Tereyagi iretimi, Ayran {iretimi,
Dondurma iiretimi, Peynir ¢esitleri tiretimi, Peynir alt1 suyu tiretimi

Gida Katki Maddeleri (2 0 2) (AKTS: 6)

Gida tretiminde kullanilan; Asitlik diizenleyiciler, Antimikrobiyaller, Antioksidanlar,
Dokusal yapiy1 diizenleyici katki maddeleri, Renklendiriciler, Lezzet artiricilari,
Tatlandiricilar, Zenginlestirici katkilar, Starterler, Enzimler, Tasiyicilar

Ozel Gidalar (2 0 2) (AKTS: 6)
Cay sekeri iiretimi, Siyah cay liretimi, Coziiniir ¢cay liretimi, Cikolata liretimi, Kahve tiretimi,
Coziiniir kahve tiretimi, Sekerlemelerin tiretimi, Bal ve pekmez tliretimi

DORDUNCU YARIYIL

Biyoteknoloji (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Biyoteknoloji ve fermantasyonun tanimi ve Onemi, Biyoteknolojide kullanilan 6nemli
mikroorganizmalar, Fermantasyon hammaddeleri ve fermantor sistemleri, Sirke {retimi,
Tursu tretimi, Sofralik zeytin iiretimi, Boza iiretimi, Salgam ve ekmek mayas1 tiretimi, Etil
alkol tiretimi, Malt teknolojisi, Bira iiretimi, Sarap tiretimi

Tahil Teknolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Tahil cesitlerinin fiziksel dzellikleri, Kimyasal bilesimi ve depolanmasi, Ogiitme ve &giitme
sistemleri, Un ftretimi, Bulgur iiretimi, Makarna tretimi, Biskiivi ve kraker iiretimi, Kek
tiretimi, Kahvaltilik tahil tiretimi, EKmek yapimi

Et ve Su Uriinleri Teknolojisi (3 1 3,5) (AKTS: 6)

Etin yapisi ve et kimyasi, Et mikrobiyolojisi, Taze et iirlinleri tiretimi, Dondurulmus et
{iriinleri, Kesimhane yan iiriinleri, Emiilsiyon tipi et {iriinleri, Ileri islem gdrmiis et iiriinleri
uretimi Kanatli etleri ve triinleri, Su tirlinleri ve su urtinleri Uretimi,

Hijyen ve Sanitasyonu (2 0 2) (AKTS: 6)

Hijyen ve sanitasyon, Mikroorganizma ve Sanitasyon iligkisi, Su hijyeni, Personel hijyeni,
Isletme hijyeni, Pest kontrol, Temizlik ve temizlik malzemeleri, Dezenfeksiyon ve
dezenfektanlar, Sanitasyon islemlerinin yonetimi

Gida Ambalajlama (2 0 2) (AKTS: 6)

Ambalaj, ambalajlama ve ambalajdan beklentiler, Ambalaj malzemelerinin koruma
fonksiyonlarr, Cam ambalajlar, Kagit, karton ve oluklu mukavva ambalajlar, Ahsap
ambalajlar, Aliiminyum ambalajlar, Teneke ambalajlar, Plastik ambalajlar, Asepik ve
modifiye atmosferde ambalajlama, Gida maddeleri ambalajlamalari

Meslek Etegi (2 0 2) (AKTS: 6)

Etik ve ahlak kavramlari, Etik sistemler, Ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler, Meslek
etigi, Mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik disi davramiglarin sonuglari, Sosyal
sorumluluk kavrama.



KARAMANOGLU MEHMETBEY UNIiVERSITESI
TEKNIK BILIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA iISLEME BOLUMU
GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS ICERIKLERI
(2009 VE 2010 KAYITLILAR)

I. SINIF GUZ YARIYILI

Matematik | : Kiimeler ve sayilar, Sayilarla ilgili islemler ve sayi sistemleri, Diziler ve say1
dizilerinde dort islemler, Aritmetik ve geometrik diziler, Fonksiyonlarda temel islemler,
Fonksiyon cesitleri ve grafikler, Ustel fonksiyonlar, Logaritma, Istatistik ve kavramlar,
Denklem kavrami, Esitsizlik kavrami, Tiirev, Fonksiyon grafikleri.

Tiirk Dili I : Dil, Diller ve Tirk Dili, Dilbilgisi, Sozciik, Ciimle, Kelime Tiirleri, Anlatim
Ogeleri ve Anlatim Tiirleri, Diizgiin ve Etkili Konusmanin Temel Ilkeleri.

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I : Inkilapgiligin tanimu, evreleri, gelisme ortami, Birinci
Diinya Savasi, cepheler, Osmanli Devletinin par¢alanmasi, ateskes anlasmasi, isgaller
karsisinda tepkiler, kongreler, Kuvayi Milliye ve Misaki Milli, TBMM agilisi, ordunun
kurulmasi, Sevr ve Giimrii barisi.

Yabanci Dil I : Konusma, dinleme-anlama, yazma, okuma-anlama.

Kimya | : Atomun yapisi, periyodik sistem, kimyasal baglar, gazlar, katilar, sivilar, ¢ozelti
reaksiyonlari, kimyasal denge, elektro kimya, kimyasal termodinamik.

Genel Mikrobiyoloji : Aseptik Calisma Teknigi, Numune Alma, Sterilizasyon On
Hazirliklari, Besiyeri Hazirlanmasi, Dillisyon Sivisi Hazirlama, Dilisyon Serisi Hazirlama,
Ekim Yapma, inkiibasyon, Koloni Morfolojisi, Preparat Hazirlanmasi, Mikroskopta Inceleme,
Mikroorganizma Hiicrelerini Inceleme, Lamlarda Sayim.

Gidalarda Temel islemler I : Kuru temizleme yapmak, Yas temizleme yapmak, Siizme
islemi yapmak, Coktiirme islemi yapmak, Santrifiij islemi yapmak, Eleme islemi yapmak,
Damitma islemi yapmak, Ekstraksiyon islemi yapmak, Ogiitmek, Pargalamak,
Homojenizasyon yapmak, Sivilar1 karistirmak, Katilar1 karistirmak, Emiilsiyon yapmak.

Gida Kimyas1 : Gidalarda bulunan su, énemi ve fonksiyonlarimi kavramak, Gidalarda
bulunan karbonhidratlari, 6nemini ve fonksiyonlarim1 kavramak, Gidalarda bulunan
proteinleri, dnemini ve fonksiyonlarini kavramak, Gidalarda bulunan lipidleri, 6nemini ve
fonksiyonlarmi kavramak, Gidalarda bulunan enzimleri, 6nemini ve fonksiyonlarini
kavramak, Gidalarda bulunan mineral maddeleri, dnemini ve fonksiyonlarini kavramak,
Gidalarda bulunan vitaminleri, 6nemini ve fonksiyonlarim1 kavramak, Gidalarda bulunan
fenolik maddeleri, 6nemini ve fonksiyonlarin1 kavramak, Gidalarda bulunan dogal lezzet
maddelerini, Onemini ve fonksiyonlarin1 kavramak, Gidalarda bulunan dogal lezzet
maddelerini, 6nemini ve fonksiyonlarini kavramak,Gidalarda rastlanan toksik ve kontaminant
maddeleri, 6nemini ve fonksiyonlarini1 kavramak.

IIk Yardim : ilk yardimin temel uygulamalari, Birinci ve ikinci degerlendirme, Yetiskinlerde
temel yasam deste8i, Cocuklarda ve bebeklerde temel yasam destegi, Solunum yolu
tikanikliginda ilk yardim, Dis ve i¢ kanamalar, Yara ve yara c¢esitleri, Bolgesel
yaralanmalarda, bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim, Ust ekstremite kirik, cikik ve
burkulmalarinda ilk yardim, Kalga ve alt ekstremite kirik, ¢ikik ve burkulmalarinda ilk
yardim, Acil bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim, Zehirlenmeler, sicak ¢arpmasi, yanik



ve donmalar, yabanci cisim kagmalarinda ilk yardim, Acil tasima teknikleri, Kisa mesafede
hizli tasima teknikleri, Sedye olusturarak hasta veya yaralilar1 tasima.

Laboratuvar Teknikleri : Kisisel Giivenlik Onlemleri, Laboratuvar Genel Giivenlik
Onlemleri, Kimyasal Maddelerle Giivenli Calisma, Analiz Oncesi Hazirliklar, Analiz Sonrasi
Islemler, Siizme, Coktiirme, Santrifiijleme, Damitma, Ekstraksiyon.

I. SINIF BAHAR YARIYILI

Tiirk Dili 1l : Yazili ve S6zlii Anlatim Tiurleri, Noktalama ve Yazim Kurallari, Anlatim
Bozukluklari.

Atatiirk Tlkeleri ve inkilap Tarihi IT : Kurtulus miicadelesi, Sakarya savasi, Biiyiik
taarruz, Mudanya'dan Lozan'a Cumbhuriyet¢ilik ve Halifelik, takriri siikin donemi ve
demokrasi, milliyet¢ilik, laiklik ilkesi, Tiirkiye'nin glindemi.

Yabanci Dil IT : Konusma, dinleme-anlama, yazma, okuma-anlama.

Matematik Il :_ Hata Analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, Interpolasyon, Temel
dizi islemleri, Aritmetik ve geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar, Fonksiyon ¢esitleri,
Ustel fonksiyonlar, Logaritma.

Kimya Il : Periyodik cetvel, kimyasal baglar, gazlar ve ¢ozeltiler. Atomun yapisi, periyodik
sistem, kimyasal baglar, gazlar, katkilar, sivilar, ¢ozelti reaksiyonlari, kimyasal denge, elektro
kimya, kimyasal termodinamik.

Gidalarda Temel islemler II : Kurutma islemi yapmak, Evaporasyon islemi yapmak,
Dondurma islemi yapmak, Sogutma islemi yapmak, Kristalizasyon islemi yapmak,
Ekstriizyon islemi yapmak, Haslama islemi yapmak, Pisirme islemi yapmak, Termizasyon
islemi yapmak, Pastorizasyon yapmak, Sterilizasyon yapmak, Asit fermantasyonu yapmak,
Alkol fermantasyonu yapmak, Depo kosullarini saglamak, Sogukta depolamak, Dondurarak
depolamak.

Gida Mikrobiyolojisi : Gidalarda Mikrobiyal Bulasma Kaynaklarini Incelemek, Gidalardaki
Mikroorganizmalar1 Incelemek , Mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ faktorleri incelemek,
Mikrobiyal gelismeyi etkileyen dis faktorleri incelemek, Gidalarda indikator
mikroorganizmalar1 incelemek, Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklari incelemek, Mikrobiyal
kontaminasyon kontrolu yapmak, Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasin1i incelemek,
Mikrobiyal gelismenin engellenmesini incelemek, Mikrorganizmalarin dldiiriilmesini
incelemek, Et ve lriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar1 incelemek, Siit ve iirlinlerinde
mikrobiyolojik bozulmalar1 incelemek, Yumurta ve iirlinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar
incelemek, Meyve sebze ve lrlinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar1 incelemek,
Konservelerde mikrobiyolojik bozulmalart incelemek, Tahil ve {iiriinlerinde mikrobiyolojik
bozulmalar1 incelemek, Fermente alkollii iceceklerde mikrobiyolojik bozulmalar: incelemek.

Gida Endiistri Makineleri : Tartma ve Olgme Aletleri- Tasima ve Iletim Diizenleri, Yikama
ve Ayiklama Makineleri, Elekli Sistemler ve Siniflama Makineleri, Filtrasyon Sistemleri,
Santrifiigasayon, Karistiricilar, Homojenizatorler, Borulu ve Plakali Is1 Degistiriciler,
Evaporatorler, Kurutucu Sistemler, Degirmenler-Presler, Presler-Kesme Makineleri, Ambalaj
Cesitleri-Yikama, doldurma ve kapama makineleri, Aseptik Ambalajlama Sistemleri.

Bilgi ve iletisim Teknolojisi : Internet Ve Internet Tarayicisi, Elektronik Posta Yonetimi,
Haber Gruplar1 / Forumlar, Web Tabanli Ogrenme, Kisisel Web Sitesi Hazirlama, Elektronik
Ticaret, Kelime Islemci Programinda Ozgecmis, Internet ve kariyer, Is goriismesine hazirlik,



Islem tablosu, Formiiller ve fonksiyonlar, Grafikler, Sunu hazirlama, Tanitici materyal
hazirlama.

Il. SINIF GUZ YARIYILI

Bitkisel Yag Teknolojisi : Yagli Tohumlara Uygulanan On Islemler, Yag Ekstraksiyonu,
Miisilaj-Asitlik  Giderme (Notralizasyon), Agartma-Koku Giderme (Deoderizasyon),
Vinterizasyon, Margarin Uretiminde Kullanilan Hammaddeler-Kompozisyon,
Emiilsiyonlastirma, Sogutma ve Isleme-Dinlendirme ve Paketleme, Zeytin On Islemleri, Faz
Ayirma, Tortu ve Karasuyun Ayrilmasi, Zeytinyagi Siizme (Filtreleme).

Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi I : Meyve ve Sebzelerin Yikanmasi, Ayiklama ve
Smiflandirilmasi, Sap ve bas/ U¢ Alma Islemi -Cekirdek Cikarma, Ayiklama ve
Siniflandirma, Kabuk Soyma-Dograma, Konserve Uretimi icin On Islemler-Dolgu Sivisi
Hazirlama, Konserve Dolumu ve Kapatma-Pastdrizasyon, Salga Uretimi igin On Islemler-
Pulp Eldesi, Pulp Eldesi-Sacanin Konsantrasyonu , Salgcanin Dolumu ve Kapatma-Isil islem,
Regel Uretimi igin On Islemler-Pisirme Islemi, Regel Pisirme Islemi-Sogutma ve Dolum,
Dondurulmus Meyve-Sebze Uretimi i¢in On Islemler, Meyve ve Sebzelerin Dondurulmast,
Kurutulmus Meyve-Sebze Uretimi Icin Hammadde Hazirlik islemleri,Meyve-sebze kurutma.

Siit Teknolojisi I : Siitiin nitelikleri, Siit Isletmelerinde miktar 6l¢iimii,Hammadde ve
yardimct maddelerin  depolanmasi,Siitiin - temizlenmesi, Siit yaginin ayrilmasi, Siitiin
standardizasyonu, Siitiin homojenizasyonu, pastorize igme siitii, Sterilize igme siitii, Siitlerin
depolanmasi, Siittozu Tlretimi, Peynir altt suyu iiretimi, Kurutulmus siit iriinlerinin
depolanmasi, Beyaz Peynir iiretimi, Kasar peyniri tiretimi, Lor peyniri liretimi, Eritme peyniri
iretimi.

Tahil Teknolojisi | : Hammaddenin Kalitesine Gore Siniflandirma, Temizleme ,Tavlama,
Tavlama ,Ogiitme, Ogiitme, Un Pacali, Bugday Pacali, Sasérleme, Pisirme, Kurutma, Kabuk
Soyma, Ayiklama, Kirma ve kalibrasyon, Hamur bilesenlerinin hazirlanmasi, Yogurma, Kitle
fermantasyonu, Sekil verme, Son fermantasyon, Pisirme.

Et ve Uriinleri Teknolojisi I : Taze Et Uriinleri Uretimi, Dondurulmus et iiriinleri,
Kesimhane Yan tiriinleri, Kanatli Eti Girlinleri, Su iirtinleri Uretimi.

Meslek Etigi : Etik ve ahlak kavramlarmi incelemek, Etik sistemlerini incelemek,Ahlakin
olusumunda rol oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve
meslek hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglarini incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini
incelemek.

Ozel Gida Uriinleri : Bal islenmesini kontrol etmek, Pekmez Uretimini Kontrol Etmek,
Cikolata Uretimini Kontrol Etmek, Lokum Uretimini Kontrol Etmek, Tahin Helvas1 Uretimini
Kontrol Etmek, Yumusak Seker Uretimini Kontrol Etmek, Sert Seker Uretimini Kontrol
Etmek, Ketcap ve mayonez iiretimini kontrol etmek, Toz halindeki gida iiriinleri Uretimini
Kontrol Etmek

II. SINIF BAHAR YARIYILI

Tahil Teknolojisi IT : Yogurma,Vakum Islemi, Presleme, Kaliplama ve Kesme, Kurutma,
Kurutma, Sogutma, Silolama, Karisim Hazirlama, Yogurma, Sekil Verme, Pisirme,
Karistirma, Kaliplama,Pisirme, Hammaddenin Ogiitiilmesi, Pisirme, Dinlendirme, Ezme,
Kurutma, Kabuk Soyma,Top ve Yaprak Tane Ayirma, Yaglama,Ayiklama.



Siit Teknolojisi II : Tulum Peyniri Uretimi, Civil Peyniri Uretimi, Mihali¢ Peyniri Uretimi,
Hellim Peyniri Uretimi, Van Otlu Peynir Uretimi, Sade Yogurt Uretimi, Meyveli Yogurt
Uretimi, Probiyotik Yogurt Uretimi, Yogurttan Ayran Uretimi, Siitten Ayran Uretimi, Kefir
Uretimi, Krema Uretimi, Kremaya On Islemler Uygulanmasi, Kremanin Olgunlastiriimas,
Kremanin Yayiklanmasi Tereyaginin Ambalajlanmast ve Depolanmasi, Dondurma
Karisiminin Hazirlanmasi ve Kontrolii, Karisima uygulanan 6n islemlerin kontrolii, Karisimin
Dondurulmasi

Et ve Uriinleri Teknolojisi IT : Emiilsiyon Tipi Et Uriinleri, fleri Islem Gormiis Et Uriinleri
Uretimi-l , leri Islem Gormiis Et Uriinleri Uretimi-II

Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi IT : Meyve Suyu Uretimi i¢in Maysenin Hazirlanmasi-
Presleme, Presleme-Durultma ve Berraklastirma, Filtrasyon-Konsantrasyon,  Geri
Sulandirma/Dolum ve Pastdrizasyon, Meyve Nektar1 Uretimi icin Maysenin Hazirlanmast,
Mayseye Isil islem Uygulamak, Pulp Elde Etmek-Pulpu Konsantre Etmek, Geri
Sulandirma/Dolum ve Pastdrizasyon, Tursu Uretimi i¢in On Islemler, Salamura Hazirlama,
Salamura Hazirlama ve Dolum/Kapatma, Tursu Fermantasyonu, Sitke Uretimi igin On
Islemler, Sirke Fermantasyonu, Dinlendirme/Durultma ve Pastdrizasyon.

Alkollii ve Alkolsiiz Igecekler Teknolojisi : Sira eldesi, Kaynatma, Sogutma ve dolum, On
islemler, Presleme, Fermantasyon, Dinlendirme ve dolum, Karisim hazirlama, CO, Ilavesi.

Hijyen ve Sanitasyon : Kisisel hijyen, Kisisel temizlik kurallari, isletmelerde tuvaletler ve el
yikama alanlari, Periyodik saglik kontrolleri, Isletme giris ve ¢ikislari, Temizlik
malzemeleri,Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon.

Staj/EDE: Programdan mezun olabilmek igin Ogrenci egitim Ogretim donemi haricinde
bolim tarafindan uygun goriilen bir igletmede 6 hafta (30 is giinli) siireli endiistri stajini
tamamlamali ve staj boliim tarafindan kabul edilmelidir.



